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Penelitian dilakukan  untuk mengetahui pengaruh perbandingan bubur kulit 
dan bubur daging melinjo serta jenis hidrokoloid dan interaksiknya terhadap 
karakteristik mix vegetable leather. Tujuan dari peneliatian ini adalah menghasilkan 
cemilan yang dapat dikonsumsi lansung oleh semua kalangan, serta mendukung 
program penganekaragaman produk olahan pangan.  
Metode penelitian yang dilakukan terdiri penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama, penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui kandungan 
bahan baku kulit melinjo dan daging melinjo.Penelitian utama dilakukan untuk 
mengetahui perbandingan bubur kulit dan bubur daging melinjo serta pengaruh jenis 
hidrokoloid (CMC dan Karagenan) untuk karakteristik mix vegetable leather. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) pola 
faktorial 3x2 dengan 4 kali ulangan. Faktor pertama perbandingan bubur kulit dan 
bubur daging melinjo ( 1:0, 1:1 dan 0:1) dan faktor kedua dengan penambahan jenis 
hidrokoloid ( CMC 0,2 % dan Karagenan 0,2%). Variabel respon pada penelitian ini 
adalah uji organoleptik meliputi rasa ; warna ; tekstur ; aroma, Respon kimia meliputi 
kadar air ; kadar abu ; gula ; gula pereduksi dan total flavanoid pada sampel terpilih.  
Hasil dari penelitian pendahuluan didapatkan bahwa bahan baku kulit melinjo 
menghasilkan kadar air 55,1658% ;  kadar abu 4,3702% ; dan gula pereduksi 
0,4566%, daging melinjo kadar air 51,2777% ; kadar abu 3,6178% ;  gula pereduksi 
0,4693% dan total flavanoid kulit melinjo 3,5793 ppm (mg/L). Hasil penelitian utama 
pada mix vegetable leather terpilih adalah perlakuan perbandingan bubur kulit dan 
daging melinjo (1:0) jenis hidroloid  karagenan 0,2% bedasarkan uji organoleptik, 
yaitu dengan kadar air 9,36% ; kadar abu 2,10% ; gula pereduksi 0,94% dan total 
flavanoid 0,5490 ppm (mg/L).  
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Bab ini akan menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian,  (1.2) 
Identifikasi Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian,   (1.5) 
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 
Penelitian. 
1.1 Latar Belakang Penelitian 
Fruit leather merupakan jenis makanan yang berasal dari daging buah yang 
dihancurkan dan dikeringkan (Safitri, 2012). Fruit leather dapat dibuat dari satu jenis 
atau campuran bermacam – macam buah – buahan. Menurut Nurlaely (2002) fruit 
leather yang baik mempunyai kandungan air 10-20%, Aw kurang dari 0,7 dengan 
tekstur plastis, dan kenampakan seperti kulit. Jenis buah atau sayuran yang digunakan 
sebagai bahan baku sebaiknya mempunyai kandungan serat tinggi, berkadar air tidak 
terlalu tinggi, tingkat kematangan cukup dan mengandung gula yang tinggi. Buah 
atau sayur yang dibuat produk jangan terlalu masak karena dapat menyebabkan 
tekstur produk menjadi lembek. Sedangkan buah atau sayur masih muda dapat 
menghasilkan leather kurang manis dan keras (Rinto, 2009).  
Melinjo dalam bahasa latinnya Gnetum gnemon L. merupakan tanaman berbiji 
terbuka yang banyak dibudidayakan di pekarangan dan kebun serta dimanfaatkan 
sebagai olahan makanan, berbentuk pohon berumah dua (dioecious). Bijinya tidak 
terbungkus daging tetapi terbungkus kulit luar (Budiyanto, 2014). Pada Tahun 2016 
 di kabupaten Bandung Barat jumlah produksi tanaman sayuran melinjo sebanyak 
17.676 kwintal, sedangkan pada kota Cimahi hanya menghasilkan 10 kwintal. Olahan 
pangan yang berasal dari melinjo mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi 
(Sunanto, 1997). Tumbuhan biji terbuka ini mengandung berbagai macam senyawa 
bermanfaat yaitu makromolekul berupa protein dan mikromolekul berupa senyawa 
fenolik (Siregar, Siswoyo dan Bambang, 2013). Sebagian besar olahan melinjo hanya 
dijadikan emping (kerupuk melinjo) ataupun kulitnya yang hanya dijadikan sayur dan 
teh. Dengan upaya mensukseskan kinerja pemerintah yaitu diversifikasi pangan, 
maka olahan yang akan dijadikan sebagai penelitian adalah  mix vegetable leather. 
Daging melinjo merupakan salah satu bagian dari melinjo. Pada bagian ini 
terdapat senyawa yaitu purina atau disebut dengan purin. Purin merupakan molekul 
yang terdapat di dalam sel yang berbentuk nukleotida. Senyawa ini merupakan 
senyawa organik heterosiklik aromatik, yang terdiri dari cincin piramidina dan cincin 
immidazola yang bergandeng sebelahan. Hasil akhir metabolisme purin adalah asam 
urat. Bahan pangan yang tinggi kandungan purinnya dapat meningkatkan kadar urin 
antara 0,50-0,75 g/ml purin yang di konsumsi (Yenrina dan Krisnatuti, 2008). 
Mengurangi terjadinya pembetukan purin di dalam tubuh maka perlu adanya 
perbandingan tepat antara kulit melinjo dan daging melinjo dalam pembuatan mix 
vegetable leather. Dengan proporsi perbandingan kulit melinjo lebih banyak daripada 
proporsi daging melinjo. 
Kulit melinjo merupakan bagian dari melinjo yang mengandung air, lemak, 
protein dan karbohidrat. Pada kulit melinjo juga mengandung asam askorbat, 
 tokoferol, dan polifenol yang memiliki antioksidan juga berfungsi sebagai inhibitor 
xantin oksidase (Santoso dkk, 2010). Selain itu, ekstrak kulit melinjo juga dibuktikan 
mengandung senyawa fenolik, flavonoid, β-karoten, likopen, karotenoid, vitamin C, 
dan aktivitas antioksidan. Beberapa senyawa antioksidan memiliki potensi sebagai 
inhibitor xanthin oksidase, karena dapat menangkap elektron yang dapat menurunkan 
kadar purin dengan hasil akhir asam urat. Salah satunya adalah flavanoid. Flavanoid 
memiliki daya inhibisi lebih tinggi, karena memiliki gugus hidroksil yang lebih 
mudah menangkap elektron dari sisi aktif xanthin oksidase (Cos, 1998 dalam 
Wulandari). 
Hidrokoloid adalah biopolimer yang terdiri dari polisakarida dan digunakan 
dalam industri pangan. Memiliki fungsi sebagai perekat, pembentuk gel pengemulsi 
dan penstabil. Komposisi penggunaan hidrokoloid dalam produk pangan kurang dari 
1% daripada formulasi produk. Hidrokoloid berdampak terhadap tekstur dan 
organoleptik produk. Adapun jenis hidrokoloid yang digunakan pada penelitian mix 
vegetable leather yaitu CMC dan karagenan (Zairin dan Manaff Abdul, 2012).    
Fruit leather sering timbul masalah plastisitas kurang baik (Historiarsih, 
2010). Penambahan jenis hidrokoloid (CMC dan karagenan) sebagai pembentuk gel 
diharapkan dapat memperbaiki plastisitas dari mix vegetable leather. Konsentrasi 
penambahan bahan pembentuk gel merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 
karakteristik fruit leather (Anis, Windi, dan Esti, 2015). 
CMC (Carboxylmethyl Cellulose) merupakan turunan selulosa yang sering 
dipakai dalam industri makananan untuk mendapatkan tekstur yang baik. Pemakaain 
 CMC dapat memperbaiki tekstur dan kristal laktosa akan terbentuk lebih halus. CMC 
juga sering dipakai dalam bahan makanan untuk mencegah terjadinya retrogradasi 
(Winarno, 1997). Retrogradasi adalah kondisi terikatnya kembali molekul-molekul 
amilosa yang keluar dari granula pati yang telah pecah diakibatkan oleh penurunan 
suhu. 
Karagenan berperan penting sebagai stabilisator (pengatur kestabilan), 
thickkener (bahan pengental), pembentuk gel, pengemulsi dan lain – lain (Imeson, 
2010). Karagenan merupakan bahan pembentuk gel yang mengandung 99,9% air, 
tetapi memiliki sifat khas seperti padatan, khususnya sifat elastisitas dan kekuatan 
(Fardiaz, 1989). 
Penelitian mix vegetable leather ini terbuat dari campuran kulit dan daging 
melinjo, sedangkan biasanya mix vegetable leather terbuat dari hancuran buah 
dikombinasi dengan sayuran lainnya. Perbedaan bahan baku ini dapat mempengaruhi 
beberapa karakteristik mix vegetable leather, oleh karena itu harus memerlukan 
pertimbangan agar produk yang dihasilkan sesuai dengan mutu vegetable leather 
yang ada. Secara keseluruhan, mix vegetable leather yang terbuat dari satu bahan 
baku dengan perbandingan kulit dan daging serta bahan hidrokoloid dapat 
mempengaruhi beberapa karakteristik vegetable leather. Sebagian besar olahan 
melinjo hanya dijadikan emping (kerupuk melinjo) ataupun kulitnya yang hanya 
dijadikan sayur dan teh. Dengan upaya mensukseskan kinerja pemerintah yaitu 
diversifikasi pangan, maka olahan yang akan dijadikan sebagai penelitian adalah  mix 
vegetable leather. 
 1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasikan masalah penelitian 
adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan bubur kulit melinjo dan daging melinjo 
terhadap karakteristik mix vegetable leather? 
2. Bagaimana pengaruh jenis hidrokolid terhadap karakteristik mix vegetable 
leather? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan bubur kulit melinjo dan 
daging buah melinjo serta hidrokolid terhadap karakteristik mix vegetable 
leather? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
bubur kulit melinjo dan daging melinjo serta, jenis hidrokoloid dan interaksinya 
terhadap karakteristik mix vegetable leather. Tujuan dari penelitian adalah 
menghasilkan cemilan yang dapat dikonsumsi langsung oleh semua kalangan, serta 
mendukung program penganekaragaman produk olahan pangan. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Penelitian yang akan dilakukan diharapkan : 
1. Sumber informasi dalam pengolahan pangan dengan bahan pangan berbasis 
lokal. 
 2. Upaya diversifikasi pangan serta memberikan informasi kandungan yang 
terdapat dalam mix vegetable leather melinjo.  
3. Bermanfaat sebagai informasi dalam pengolahan mixvegetable leather yang 
memiliki karakteristik baik. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Fruit leather merupakan salah satu produk makanan ringan dari bubur (puree) 
yang dikeringkan dalam oven atau dehidrator. Fruit leather berbentuk lembaran tipis 
dengan ketebalan 2-3 mm, kadar air 10-15%, mempunyai konsistensi dan rasa khas 
sesuai dengan jenis buah – buahan yang digunakan. Kriteria yang diharapkan dari 
fruit leather adalah warna yang  menarik, teksturnya liat serta memiliki plastisitas 
yang baik sehingga dapat digulung atau tidak mudah patah (Rahmanto, 2014). 
Adapun faktor yang mempengaruhi karakteristik fruit leather yaitu perbandingan 
bahan baku. 
Menurut hasil penelitian (Ryan. P. I, 2017)  leather tomat – pulp kulit pisang 
kapok terbaik pada proporsi 70 : 30 dengan pH 3,38, kadar air 11,79%, lightness 43,8 
, redness 28,01, yellowness 18,9 dan penerimaan panelis dari segi rasa, warna, dan 
tekstur terbaik. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok non 
faktorial yang terdiri dari faktor dengan proporsi buah tomat dan pulp pisang kepok 
proporsi (100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, 50%:50%) dan 
diulang sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji meliputi kadar air, aw, tekstur 
 (kekokohan gel), pH (warna), sifat oganoleptik (kesukaan terhadap tekstur, warna,dan 
rasa).  
Penelitian fruit leather nanas dengan subtitusi kulit pisang Agung didapatkan 
hasil formula terbaik 30% kulit buah pisang Agung yang dapat digunakan sebagai 
alternatif makanan ringan sehat untuk mencegah penyakit jantung koroner, 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 kali ulangan. Formula yang 
digunakan F1 (20% ) yang sangat disukai panelis, dan F4 (50% )tidak disukai oleh 
panelis. Hasil DKBM serta literature fruit leather, mengandung serta pangan 
tertinggi adalah F4 (4,28 g) dan terendah F0 (1,40 g). flavonoid tertinggi pda formlasi 
F4 (53,08 mg) dan terendah F0 (6,16 mg).  (Sakinah R. N, 2015). 
Proporsi mengkudu dengan kelopak bunga rosela terbaik untuk pembuatan 
fruit leather adalah 2:8, dengan kadar air 8,25%, kadar anthosianin 55,40 mg/100g, 
kadar vitamin C 11,60 mg/100g, total asam 10,69%, kadar serat 2,32% dan tekstur 
0,03 mm/g.dtPerbandingan antara buah mengkudu dan kelopak bunga rosella yaitu 
9:1, 8:2, 7:3, 6:4, 5:5, 4:6, 3:7, 2:8, 1:9 (b/b), tanpa menggunakan bahan pengikat. 
Pada penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Masing - masing 
perlakuan diulang sebanyak 3 kali (Winarti, 2008). 
Tidak hanya perbandingan bahan baku, pengaruh penambahan proporsi kulit 
dan daging buah melinjo sangat berpengaruh terhadap kadar purin (asam urat). Kulit 
melinjo muda mentah dan direbus memilki daya inhibisi tertinggi terhadap aktivitas 
xantin oksidase. Kulit melinjo dapat menurunkan kadar asam urat, dengan senyawa 
penghambatnya adalah flavonoid. Buah melinjo dicuci, dibagi menjadi dua bagian 
 masing-masing direbus sebelum dikupas dan bagian lainnya langsung dipisahkan 
kulitnya kemudian dikeringkan dan diblender menjadi serbuk. Metode ekstraksi 
Simplisia Serbuk simplisia diekstraksi menggunakan metode maserasi selama 24 jam 
dengan nisbah sampel:etanol 70 % sebesar 1:5 sambil sesekali diaduk. Serat yang 
diperoleh selanjutnya dipekatkan dengan rotavapor hingga diperoleh ekstrak kental. 
Rendemen ekstrak dihitung dengan kadar air sebagai faktor koreksi (Wulandari, 
2015). 
Kulit kayu secang memiliki kandungan zat antara lain alkaloid, flavonoid, 
saponin, tanin, fenil propana dan tepenoid. Didapatkan hasil bahwa ekstrak kulit kayu 
secang bermanfaat sebagai anti asam urat dengan presentase (%) inhibisi sebesar 
58,922%. Pembuatan ekstrak bahan tanaman dengan cara  dibersihkan, 
dikeringkandalam oven pada suhu 55oC dandihaluskan. Pengeringan dihentikan 
bilakadar air telah mencapai sekitar 3% secara Simplisia. (Partamawati dan 
Hardhiyuna, 2015). 
Kulit rambutan memiliki kandungan flavonoid, tanin dan saponin. Ekstraka 
kulit rambutan yang memiliki nilai persen penghambat aktivitas enzim xanthin 
oksidase yang paling tinggi adalah ekstrak methanol dengan nilai IC50 sebesar 
3,71µg/ml menggunakan ekstraksi simplisia dilakukan dengan cara maserasi 
bertingkat. Maserasi dilakukan dengan menggunakan pelarut dengan tingkat 
kepolaran yang meningkat yaitu n-heksana (non polar), etil asetat (semi polar), dan 
metanol (polar). Buah rambutan dipisah dari kulitnya, lalu kulit buah rambutan dicuci 
dan dibersihkan dari kotoran, debu, dan tanah menggunakan air mengalir. Kulit buah 
 rambutan yang telah dicuci kemudian dirajang hingga ukuran simplisia mengecil 
(Eka,2016 ).  
Perbandingan proporsi bahan baku, hidrokoloid sangat mempengaruhi 
karakteristik mix vegetable leather. Berdasarkan penelitian Eva, Esti dan Windi 
(2015) Pengaruh penambahan karagenan sebanyak 0,3%-0,9% terhadap karakteristik 
sensoris fruit leather pisang tanduk tidak berpengaruh pada parameter warna, rasa, 
dan aroma. Sedangkan pada parameter tekstur dan overall berpengaruh terhadap 
penambahan karagenan. Berdasarkan karakteristik fisikokimia fruit leather pisang 
tanduk, penambahan karagenan sebanyak 0,3%-0,9% berpengaruh terhadap kadar air 
(13,977%-12,476%), kadar abu (2,766%-3,635%), kuat tarik (6,261 N-9,691 N), 
aktivitas air (aw) (0,550-0,505), dan kadar serat pangan (2,698%-4,972%). Penentuan 
formulasi fruit leather pisang tanduk terpilih berdasarkan karakteristik sensoris dan 
fisikokimia yaitu dengan penambahan karagenan 0,6%. 
Penggunaan jenis hidrokoloid yang berbeda dengan konsentrasi yang sama 
berpengaruh terhadap karakteristik fisik (pH, aktivitas air, dan kuat tarik), 
karakteristik kimia (kadar likopen, serat tidak larut, serat larut, total serat pangan), 
dan karakteristik sensori (warna, aroma, tekstur, rasa, dan overall). Konsentrasi 
terbaik penambahan agar-agar tepung dan CMC untuk fruit leather semangka ini 
adalah sebesar 0,5%. Fruit leather semangka yang terpilih berasal dari kombinasi 
perlakuan penambahan agar-agar pada konsentrasi 0,5% yang unggul tujuh (7) 
karakteristik terbaik dari 14 karakteristik uji seluruhnya yang meliputi pH 2,725, nilai 
aw 0,465, kuat tarik 1,046 N, kadar air 13,26%, nilai sensoris tekstur sebesar 4,94, 
 rasa sebesar 5,29, dan overall sebesar 5,03 yang menyatakan bahwa panelis 
mendekati agak suka - agak suka dengan fruit leather semangka ini  (Khairunnisa 
Anis, 2015). 
Penambahan karaginan memberikan pengaruh pada karakteristik fisikokimia 
fruit leather nangka berupa penurunan kadar air dan  aw dan terjadi pula peningkatan 
nilai kuat tarik, kadar abu, serat pangan serta kadar gula. Selain itu, pada 
Karakteristik sensoris fruit leather nangka, diketahui bahwa penambahan karagenan 
0,3% – 0,9% berpengaruh nyata terhadap skor penilaian kesukaan panelis pada 
parameter warna dan tekstur, dimana nilai kesukaan panelis pada penambahan 
karaginan 0,9% akan menurun. Sedangkan pada parameter rasa, aroma, dan overall 
fruit leather nangka yang dihasilkan tidak memberikan pengaruh nyata. Diperoleh 
tingkat kesukaan terbaik yaitu fruit leather nangka dengan penambahan karagenan 
0,3% (Fitantri, 2012). 
Penelitian fruit leather waluh dan nanas dengan perlakuan penambahan bahan 
pengikat CMC, gelatin dan gum arab menunjukan bahwa bahan pengikat CMC 
konsentrasi 0,9% menghasilkan fruit leather dengan sifat kimia dan organoleptik 
terbaik (Octavia, 2009 dalam Historiarsih 2010) 
Penambahan karagenan pada fruit leather nanas dan wortel ditinjau dari 
karakteristik fisikokimia memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air, 
kadar abu, kuat tarik dan serat pangan namun tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap aktivitas air. Penambahan karagenan pada fruit leather nanas dan wortel 
ditinjau dari karakteristik sensoris memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur 
 dan overall, namun tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna, rasa dan 
aroma. Rekomendasikan konsentrasi terbaik berdasarkan karakteristik fisikokimia 
dan sensoris adalah 0,6% (Sidi, 2014). 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat diambil hipotesis sebagai 
berikut : 
1. Diduga perbandingan bubur kulit melinjo dan daging melinjo berpengaruh 
terhadap karakteristik mix vegetable leather. 
2. Diduga jenis hidrokoloid berpengaruh pada karakteristik mix vegetable 
leather. 
3. Diduga interaksi perbandingan bubur kulit melinjo dan daging melinjo serta 
jenis hidrokoloid dengan bubur berpengaruh terhadap karakteristik mix 
vegetable leather. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
  Penelitian dilakukan pada bulan Juni 2018 sampai dengan Agustus di 
laboratorium Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan Bandung, Jl. Dr. Setiabudi No.193. Rencana jadwal penelitian 
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